


 
Рассмотрена 
на заседании цикловой комиссии 
«Общественное питание и торговля» 
протокол №10 
от 29.05.2023 
Председатель ____________/Ю.Л.Пашкова/ 

 

 

  Программа учебной дисциплины составлена в соответствии с Федеральным го-
сударственным образовательным стандартом  среднего профессионального образования  
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
 
 

Организация-разработчик: ОБПОУ «ОГТК» 

 

Разработчики: Пашкова Юлия Леонидовна, преподаватель 

 



СОДЕРЖАНИЕ 
 
 
 
1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
2. СТРУКТУРА  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                                                     
 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ                                                                    
 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ  
    ДИСЦИПЛИНЫ                                                                                                                   
 

        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
КУХНИ НАРОДОВ МИРА 

 
1.1 Область применения программы 

Рабочая программа общепрофессиональной учебной дисциплины ОП.14 Кухни народов 
мира является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии 
с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной про-

граммы: дисциплина изучается в рамках общепрофессионального цикла 

1.3 Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 
 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-
витие. 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-
но действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 
В результате освоения учебной дисциплины студент должен: 
 

Уметь Знать 

- подбирать ассортимент кулинарной 
продукции в соответствии с основа-
ми  
рационального питания  
-   составлять различные виды ра-
ционов с учетом особенностей на-
циональной кухни,  религиозных 
традиций  
-  приготовить блюда, напитки, ку-

- основные факторы, формирующие основу нацио-
нальной кухни; 
-   роль питания в обеспечении жизнедеятельности 
человека; 
-  основные положения рационального питания; 
 -  значение основных пищевых веществ; 
 -  положения нетрадиционных систем питания; 
-  классификацию кулинарной продукции и основ-
ные способы ее приготовления; 



линарные и кондитерские изделия 
национальной кухни в  
рамках данной программы. 
подбирать ассортимент блюд и на-
питков. Оформлять и подавать блю-
да в соответствии с  национальными 
традициями 

 -  основные положения технологии приготовле-
ния, оформления и подачи блюд; 
-  особенности национальной кухни народов стран; 
-  особенности блюд и напитков, рекомендуемых 
туристам различных стран мира. 

 
 

 
Личностные результаты реализации программы воспитания: 

Код личност-
ных резуль-
татов реали-
зации про-

граммы вос-
питания 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

к специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, эко-
номически активный и участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных ор-
ганизаций. 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, при-
нятию традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различ-
ных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Со-
причастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 13 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проект-
но-мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с 
коллективом, осознанно выполняющий профессиональные требования, 
ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 
критически мыслящий, демонстрирующий профессиональную жизне-
стойкость. Способный в цифровой среде использовать различные 
цифровые средства 

ЛР 15 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции 
на критику. 

ЛР 17 Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 
образовательной организации. 

ЛР 19 Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно 
оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успеш-
ности, признающий ценность непрерывного образования. 

ЛР 24 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лично-
стное развитие. 

ЛР 28 Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 
Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 
грамотностью, а также собственной адекватной позицией 
отношению к социально-экономической действительности. 



ЛР 31 Осознающий выбор специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское 
дело и возможностей реализации собственных жизненных планов; отно-
шение к профессиональной деятельности как возможности участия в ре-
шении личных, общественных, государственных, общенациональных 
проблем. 

 
 
 
 
 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 
 Всего 5 се-

местр 
6 се-

местр 
Объем образовательной программы (всего)  154   
Суммарная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 
(всего) 

24 10 14 

в том числе    
теоретические  занятия 18 8 10 
практические занятия (если предусмотрено) 6 2 4 
консультации (если предусмотрено)    
из них в форме практической подготовки 12 10 2 
Промежуточная аттестация (по ФГОС СПО ТОП 50) 6  6 
Самостоятельная работа обучающегося (всего), в том числе 
индивидуальный проект (указываются все виды самостоятельной 
работы: реферат, расчетно – графическая работа, внеаудиторная 
самостоятельная работа и т.п.) 
(если предусмотрено) 

130 70 60 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 
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го
то

вл
ен

ие
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
ук

ра
ин

ск
ой

 к
ух

ни
 

4 
2,

3 
В

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 
Т

ем
а 

1.
3.

  
Х

ар
ак

те
р

н
ы

е 
ч

ер
ты

 
и

 о
со

бе
н

н
ос

ти
 б

ол
о-

р
ус

ск
ой

   
 к

ух
н

и
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

С
ам

об
ы

тн
ы

е 
бе

ло
ру

сс
ки

е 
на

ци
он

ал
ьн

ы
е 

бл
ю

да
. О

со
бе

нн
ос

ти
 п

ри
го

то
вл

ен
ия

 б
лю

д 
из

 к
ар

то
ф

ел
я 

(б
аб

ка
, 

др
ан

ик
и,

 к
лё

цк
и,

 х
во

ро
ст

) 
из

 м
яс

а 
(т

уш
ен

ое
 с

 о
во

щ
ам

и,
 г

ри
-

ба
м

и,
 б

ит
ки

 п
о-

бе
ло

ру
сс

ки
 , 

м
ач

ан
ка

).
 

 
 

 

1 
С

ам
об

ы
тн

ы
е 

бе
ло

ру
сс

ки
е 

на
ци

он
ал

ьн
ы

е 
бл

ю
да

 
4 

1,
2 

 
2 

А
сс

ор
ти

м
ен

т,
 т

ех
но

ло
ги

я 
и 

по
да

ча
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
2 

1,
2 

 



Л
аб

ор
ат

ор
н

ое
  з

ан
ят

и
е 

 №
3 

 п
о 

те
м

е:
 П

ри
го

то
вл

ен
ие

 т
ра

ди
ци

он
ны

х 
бл

ю
д 

бе
ло

-
ру

сс
ко

й 
ку

хн
и 

4 
2,

3 
В

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 
Р

аз
де

л
 2

. Т
р

ад
и

ц
и

он
н

ая
 и

 с
ов

р
ем

ен
н

ая
 к

ав
к

аз
ск

ая
 н

ац
и

он
ал

ьн
ая

 к
ух

н
я 

 
 

 
Т

ем
а 

2.
1.

 К
ав

к
аз

ск
ая

 
н

ац
и

он
ал

ьн
ая

 к
ух

н
я

 
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

Т
ра

ди
ци

он
на

я 
и 

со
вр

ем
ен

на
я 

ка
вк

аз
ск

ая
 н

ац
ио

на
ль

на
я 

ку
хн

я.
 Х

ар
ак

те
ри

ст
ик

а 
сы

-
рь

я,
 п

ри
ем

ов
 к

ул
ин

ар
но

й 
об

ра
бо

тк
и,

 а
сс

ор
ти

м
ен

та
 б

лю
д 

гр
уз

ин
ск

ой
, 

ар
м

ян
ск

ой
, 

аз
ер

ба
йд

ж
ан

ск
ой

 к
ух

ни
. Т

ех
но

ло
ги

я 
пр

аз
дн

ич
ны

х 
бл

ю
д 

и 
ос

об
ен

но
ст

и 
их

 п
од

ач
и.

 

 
 

 

1 
Т

ра
ди

ци
он

на
я 

и 
со

вр
ем

ен
на

я 
ка

вк
аз

ск
ая

 н
ац

ио
на

ль
на

я 
ку

хн
я 

2 
1,

2 
 

2 
Г

ру
зи

нс
ка

я 
на

ци
он

ал
ьн

ая
 к

ух
ня

 
2 

1,
2 

 
3 

А
рм

ян
ск

ая
 н

ац
ио

на
ль

на
я 

ку
хн

я 
2 

1,
2 

 
4 

А
зе

рб
ай

дж
ан

ск
ая

 н
ац

ио
на

ль
на

я 
ку

хн
я 

2 
1,

2 
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ое
  з

ан
ят

и
е 

 №
4 

 п
о 

те
м

е:
  П

ри
го

то
вл

ен
ие

 т
ра

ди
ци

он
ны

х 
бл

ю
д 

ка
в-

ка
зс

ко
й 

  к
ух

ни
. 

4 
2,

3 
В

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 

Р
аз

де
л

 3
. Т

р
ад

и
ц

и
он

н
ая

 и
 с

ов
р

ем
ен

н
ая

 п
р

и
ба

л
ти

й
ск

ая
 н

ац
и

он
ал

ьн
ая

 к
ух

н
я 

 
 

 
Т

ем
а 

3.
1.

 К
ух

н
я

 п
р

и
-

ба
л

ти
й

ск
и

х 
н

ар
од

ов
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

К
ух

ня
 п

ри
ба

лт
ий

ск
их

 н
ар

од
ов

. 
Т

ра
ди

ци
он

ны
е 

ис
то

чн
ик

и 
сы

рь
я,

 о
со

бе
нн

ос
ти

 е
го

 
ку

ли
на

рн
ой

 о
бр

аб
от

ки
, 

ас
со

рт
им

ен
т,

 т
ех

но
ло

ги
я 

бл
ю

д 
ла

тв
ий

ск
ой

, 
ли

то
вс

ко
й,

 э
с-

то
нс

ко
й 

ку
хн

и.
 П

ра
ви

ла
 п

од
ач

и 
бл

ю
д.

 
О

со
бе

нн
ос

ти
 о

ф
ор

м
ле

ни
я 

и 
по

да
чи

 б
лю

д,
 п

ра
зд

ни
чн

ы
х 

бл
ю

д 

 
 

 

1 
К

ух
ня

 п
ри

ба
лт

ий
ск

их
 н

ар
од

ов
. 

2 
1,

2 
 

2 
Л

ат
ви

йс
ка

я 
на

ци
он

ал
ьн

ая
 к

ух
ня

 
2 

1,
2 

 
3 

Л
ит

ов
ск

ая
 н

ац
ио

на
ль

на
я 

ку
хн

я 
 

2 
1,

2 
 

4 
Э

ст
он

ск
ая

 н
ац

ио
на

ль
на

я 
ку

хн
я 

2 
1,

2 
 

 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ое

  з
ан

ят
и

е 
 №

5 
 п

о 
те

м
е:

  П
ри

го
то

вл
ен

ие
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
пр

иб
ал

ти
йс

ко
й 

 к
ух

ни
. 

4 
2,

3 
В

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 
С

ам
ос

то
я

те
л

ьн
ая

 р
аб

от
а 

об
уч

аю
щ

и
хс

я
: 

1.
П

од
го

то
в

и
ть

 т
ех

н
ол

ог
и

ч
ес

к
и

е 
к

ар
ты

: 
1.

1.
Б

лю
да

   
эс

то
нс

ко
й 

ку
хн

и 
  

1.
Р

ол
ь 

м
оп

с 
1.

2.
Б

лю
да

  л
ит

ов
ск

ой
 к

ух
ни

   
1.

Ц
еп

пе
ли

ны
. 

1.
2.

Б
лю

да
  л

ат
ви

йс
ко

й 
 к

ух
ни

   

1 
 

 



1.
 С

уп
 с

 ф
ри

ка
де

ль
ка

м
и 

Р
аз

де
л

 4
 Т

р
ад

и
ц

и
и

 
н

ац
и

он
ал

ьн
ой

 к
аз

ах
-

ск
ой

 к
ух

н
и

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

Т
ра

ди
ци

и 
на

ци
он

ал
ьн

ой
 к

аз
ах

ск
ой

 к
ух

ни
. А

сс
ор

ти
м

ен
т 

и 
те

хн
ол

ог
ия

 о
сн

ов
ны

х 
гр

уп
п 

бл
ю

д.
 Х

ар
ак

те
ри

ст
ик

а 
ос

но
вн

ы
х 

ви
до

в 
сы

рь
я.

 В
ид

ы
 н

ац
ио

на
ль

но
й 

по
су

ды
. 

М
ен

ю
, с

ер
ви

ро
вк

а,
 т

ех
но

ло
ги

я 
бл

ю
д 

пр
аз

дн
ич

ны
х 

да
ст

ар
ха

но
в.

 О
со

бе
нн

ос
ти

 п
о-

да
чи

 б
лю

д 

 
 

 

1 
Т

ра
ди

ци
и 

на
ци

он
ал

ьн
ой

 к
аз

ах
ск

ой
 к

ух
ни

. 
2 

1,
2 

 
2 

А
сс

ор
ти

м
ен

т,
 т

ех
но

ло
ги

я 
и 

по
да

ча
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
2 

1,
2 

 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ое

  з
ан

ят
и

е 
 №

6 
 п

о 
те

м
е:

 П
ри

го
то

вл
ен

ие
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
ка

за
х-

ск
ой

 н
ац

ио
на

ль
но

й 
ку

хн
и 

4 
2,

3 
В

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 
Р

аз
де

л
 5

 К
ух

н
я

 н
ар

о-
до

в
 С

р
ед

н
ей

 А
зи

и
.  

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

К
ух

ня
 н

ар
од

ов
 С

ре
дн

ей
 А

зи
и.

 С
вя

зь
 р

ел
иг

ио
зн

ы
х 

тр
ад

иц
ий

 и
 п

ит
ан

ия
. О

со
бе

нн
о-

ст
и 

ку
ли

на
рн

ой
 о

бр
аб

от
ки

 п
ищ

ев
ог

о 
сы

рь
я.

 А
сс

ор
ти

м
ен

т 
и 

те
хн

ол
ог

ия
 б

лю
д 

ки
р-

ги
зс

ко
й,

 у
зб

ек
ск

ой
, т

ад
ж

ик
ск

ой
, т

ур
км

ен
ск

ой
 к

ух
ни

. Т
ех

но
ло

ги
я 

пе
рв

ы
х,

 в
то

ры
х 

бл
ю

д 
из

 м
яс

а,
 м

уч
ны

х 
бл

ю
д 

и 
из

де
ли

й.
 П

ри
го

то
вл

ен
ие

 н
ап

ит
ко

в 
и 

ос
об

ен
но

ст
и 

их
 

по
да

чи
. 

 
 

 

1 
Т

ра
ди

ци
и 

на
ци

он
ал

ьн
ой

 к
ир

ги
зс

ко
й 

ку
хн

и 
2 

1,
2 

 
2 

А
сс

ор
ти

м
ен

т,
 т

ех
но

ло
ги

я 
и 

по
да

ча
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
2 

1,
2 

 
3 

Т
ра

ди
ци

и 
на

ци
он

ал
ьн

ой
 у

зб
ек

ск
ой

  к
ух

ни
 

2 
1,

2 
 

4 
А

сс
ор

ти
м

ен
т,

 т
ех

но
ло

ги
я 

и 
по

да
ча

 т
ра

ди
ци

он
ны

х 
бл

ю
д 

2 
1,

2 
 

 
Л
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ор

ат
ор

н
ое
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ят
и

е 
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 п

о 
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м
е:

  П
ри

го
то

вл
ен

ие
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
уз

бе
кс

ко
й 

и 
ки

рг
из

ск
ой

  к
ух

ни
 

4 
2,

3 
В

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 
5 

Т
ра

ди
ци

и 
на

ци
он

ал
ьн

ой
 т

ад
ж

ик
ск

ой
  к

ух
ни

 
2 

1,
2 

 
6 

А
сс

ор
ти

м
ен

т,
 т

ех
но

ло
ги

я 
и 

по
да

ча
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
2 

1,
2 

 
7 

Т
ра

ди
ци

и 
на

ци
он

ал
ьн

ой
 т

ур
км

ен
ск

ой
   

ку
хн

и 
2 

1,
2 

 
8 

А
сс

ор
ти

м
ен

т,
 т

ех
но

ло
ги

я 
и 

по
да

ча
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
2 

1,
2 

 
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ое
  з

ан
ят

и
е 
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8 

 п
о 

те
м

е:
  П

ри
го

то
вл

ен
ие

 т
ра

ди
ци

он
ны

х 
бл

ю
д 
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дж
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ск

ой
 и

 т
ур

км
ен

ск
ой

 к
ух

ни
 

4 
2,

3 
В

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 
С

ам
ос

то
я

те
л

ьн
ая

 р
аб

от
а 

об
уч

аю
щ

и
хс

я
: 

1.
П

од
го

то
в

и
ть

 т
ех

н
ол

ог
и

ч
ес

к
и

е 
к

ар
ты

: 
1.

1.
У

зб
ек

ск
ая

 к
ух

ня
: 

1С
ам

сы
. 

1 
 

 



1.
2.

Т
ур

км
ен

ск
ая

 к
ух

ня
 

1.
Т

ур
км

ен
ск

ие
 п

ел
ьм

ен
и 

эт
ли

 б
ор

ек
 

1.
3К

ир
ги

зс
ка

я 
ку

хн
я 

1.
Б

еш
ба

рм
ак

 
1.

4.
Т

ад
ж

ик
ск

ая
 к

ух
ня

  
1.

Л
аг

м
ан

 
Р

аз
де

л
 6

 Н
ац

и
он

ал
ь-

н
ая

 я
п

он
ск

ая
 к

ух
н

я
 

и
 е

е 
св

ое
об

р
аз

и
е 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

Н
ац

ио
на

ль
на

я 
яп

он
ск

ая
 к

ух
ня

 и
 е

е 
св

ое
об

ра
зи

е.
 О

сн
ов

ны
е 

ви
ды

 с
ы

рь
я 

и 
сп

ос
об

ы
 

их
 к

ул
ин

ар
но

й 
об

ра
бо

тк
и.

 О
со

бе
нн

ос
ти

 п
од

бо
ра

 р
ец

еп
ту

рн
ы

х 
ко

м
по

не
нт

ов
 б

лю
д.

 
А

сс
ор

ти
м

ен
т,

 т
ех

но
ло

ги
я 

и 
по

да
ча

 т
ра

ди
ци

он
ны

х 
бл

ю
д.

 В
ид

ы
 н

ац
ио

на
ль

но
й 

по
-

су
ды

, п
ри

бо
ро

в,
 с

ер
ви

ро
вк

а 
ст

ол
а.

 

 
 

 

1 
Н

ац
ио

на
ль

на
я 

яп
он

ск
ая

 к
ух

ня
 и

 е
е 

св
ое

об
ра

зи
е.

 
2 

1,
2 

 
2 

А
сс

ор
ти

м
ен

т,
 т

ех
но

ло
ги

я 
и 

по
да

ча
 т

ра
ди

ци
он

ны
х 

бл
ю

д 
2 

1,
2 

 
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ое
  з

ан
ят

и
е 

 №
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 п
о 

те
м

е:
  П

ри
го

то
вл

ен
ие

 т
ра

ди
ци

он
ны

х 
бл

ю
д 

яп
он

ск
ой

 к
ух

ни
 

4 
2,

3 
В

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

 
С

ам
ос

то
я

те
л

ьн
ая

 р
аб

от
а 

об
уч

аю
щ

и
хс

я
: 

1.
П

од
го

то
в

и
ть

 т
ех

н
ол

ог
и

ч
ес

к
и

е 
к

ар
ты

: 
С

уш
и 

 
Р

ол
лы

 
Я

по
нс

ко
е 

ка
рр

и 

1 
 

 

Р
аз

де
л

 7
. Т

р
ад

и
ц

и
и

 
к

и
та

й
ск

ой
 к

ух
н

и
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

Т
ра

ди
ци

и 
ки

та
йс

ко
й 

ку
хн

и.
 Х

ар
ак

те
ри

ст
ик

а 
сы

рь
я,

 т
ра

ди
ци

он
ны

е 
сп

ос
об

ы
 е

го
 о

б-
ра

бо
тк

и.
 О

со
бе

нн
ос

ти
 т

ех
но

ло
ги

и 
на

ци
он

ал
ьн

ы
х 

бл
ю

д,
 т

ре
бо

ва
ни

я 
к 

их
 о

ф
ор

м
ле

-
ни

ю
 и

 п
од

ач
е 

 
 

 

1 
Т

ра
ди

ци
и 

ки
та

йс
ко

й 
ку

хн
и 

2 
1,

2 
 

1 
О

со
бе

нн
ос

ти
 т

ех
но

ло
ги

и 
на

ци
он

ал
ьн

ы
х 

бл
ю

д,
 т

ре
бо

ва
ни

я 
к 

их
 о

ф
ор

м
ле

-
ни

ю
 и

 п
од

ач
е 

2 
1,

2 
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ое
  з

ан
ят

и
е 
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10

  п
о 

те
м

е:
  П

ри
го

то
вл

ен
ие

 т
ра

ди
ци

он
ны

х 
бл

ю
д 
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-

та
йс

ко
й 

ку
хн

и 
4 

2,
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В
 ф

ор
м

е 
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ак
ти

че
ск

ой
 

по
дг

от
ов

ки
 

Р
аз

де
л

 7
. О

со
бе

н
н

о-
ст

и
 н

ац
и

он
ал

ьн
ы

х 
к

ух
он

ь 
н

ар
од

ов
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

О
со

бе
нн

ос
ти

 н
ац

ио
на

ль
ны

х 
ку

хо
нь

 н
ар

од
ов

 с
тр

ан
 З

ап
ад

но
й 

Е
вр

оп
ы

: И
та

ли
и,

 
Ф

ра
нц

ии
, Г

ер
м

ан
ии

, А
нг

ли
и.

 А
сс

ор
ти

м
ен

т 
бл

ю
д 

тр
ад

иц
ио

нн
ой

 и
 с

ов
ре

м
ен

но
й 

 
 

 



ст
р

ан
 З

ап
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 
 

Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся 
- рабочее место преподавателя 
 
 
Технические средства обучения: 
- ноутбук с лицензионным программным обеспечением, мультимедиапроектор, экран, 
презентационный материал 
 
3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной ли-
тературы. 
 
Основные источники: 
1. Бутейкис Н.Г.  Технология приготовления мучных кондитерских изделий. .-М.: 
Издательство «Академия, 2010 
Дополнительные источники: 
 
1.Иллюстрированная энциклопедия «кулинарные шедевры народов мира» в 20-ти томах, 
Том 1. Испанская кухня. –М.: Издатель: Медиагруппа «Вся Россия», 2011. 
2.Русская кухня. – М.: ЭКСМО-Пресс, 2002. 
3.Салихов Ш.Г. Блюда узбекской кухни. – издательство ЦК компартии Узбекистана. Таш-
кент, 1991 
4.Советская кулинария по ГОСТу. Автор – составитель С.В. Пашков.-ООО «Изательтство 
АСТ»,2015 
 
Интернет –ресурсы 
www.edu.ru  – портал Российское образование. 
www.gastronom.ru Инфомационно- поисковая система Информационные, справочные, ви-
део- и фотоматериалы о рецептурах и  технологии приготовления блюд 
www.culina-russia.ru  -   Сайт Межрегиональной ассоциации кули- 
наров России 
www.millionmenu.ru Информационно- поисковая система На сайте представлена инфор-
мация о технологии приготовления различных блюд, приведены рецептуры и фотомате-
риалы 
http://velia.su/category/povolzhe  - Кулинарные сказки  не только 
http://kuking.net/c43.htm   -    Еврейская кухня 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 
 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподава-
телем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, 
а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 
(освоенные умения, усвоенные знания) 

Основные показатели оценки результата 

подбирать ассортимент кулинарной про-
дукции в соответствии с основами  
рационального питания; 
-   составлять различные виды рационов с 
учетом особенностей национальной кухни,  
религиозных традиций; 
-  приготовить блюда, напитки, кулинарные 
и кондитерские изделия национальной кух-
ни в  
рамках данной программы; 

-  подбирать ассортимент блюд и напит-
ков. Оформлять и подавать блюда в соот-
ветствии с  национальными традициями. 

Умеет: 
подбирать ассортимент кулинарной продук-
ции в соответствии с основами  
рационального питания; 
-   составлять различные виды рационов с уче-
том особенностей национальной кухни,  рели-
гиозных традиций; 
-  приготовить блюда, напитки, кулинарные и 
кондитерские изделия национальной кухни в  
рамках данной программы; 
-  подбирать ассортимент блюд и напитков. 
Оформлять и подавать блюда в соответствии с  
национальными традициями. 

основные факторы, формирующие  основу 
национальной кухни; 
-   роль питания в обеспечении жизнедея-
тельности человека; 
-  основные положения рационального пи-
тания; 
-  значение основных пищевых веществ; 
-  положения нетрадиционных систем пита-
ния; 
-  классификацию кулинарной продукции и 
основные способы ее приготовления; 
-  основные положения технологии приго-
товления, оформления и подачи блюд; 
-  особенности национальной кухни народов 
стран; 

-  особенности блюд и напитков, рекомен-
дуемых туристам различных стран мира. 

Называет: 
основные факторы, формирующие  основу на-
циональной кухни; 
-   роль питания в обеспечении жизнедеятель-
ности человека; 
-  основные положения рационального пита-
ния; 
-  значение основных пищевых веществ; 
-  положения нетрадиционных систем питания; 
-  классификацию кулинарной продукции и 
основные способы ее приготовления; 
-  основные положения технологии приготов-
ления, оформления и подачи блюд; 
-  особенности национальной кухни народов 
стран; 
-  особенности блюд и напитков, рекомендуе-

мых туристам различных стран мира. 
 
 
 
 
 
 
 


